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III. METODE PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada Februari – Juli 2018 dan bertempat di 
Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Peternakan Universitas 
Muhammadiyah Malang dan Balai Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan Umbi 
(BALITKABI) Malang. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1  Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah toples, nampan, ayakan 
tepung 80 mesh, blender, pisau, baskom, corong, kertas saring, cabinet dryer, kain 
saring, sendok, beaker glass 250 ml, hot plate, magnetic stirrer bar, thermometer, 
timbangan analitik, timbangan digital, gelas ukur 250 ml, cawan porselen, kaca 
ukuran 20x20 cm tebal 2 mm, loyang ukuran 20x20 cm, spatula, alumunium foil, 
gunting, micrometer sekrup, oven vacum, alat pengukur tekstur Texture analyzer 
(Shimadzu, EZ-SX 500N), kuvet, spektrofotometer (Thermo Spectronic, 4001/4), 
tabung reaksi, tube, vortex, centrifuge (Caliesys PLC-03), gelas water vapor 
tranmission rate, karet gelang, penggaris, jangka sorong dan sarung tangan (sensi 
glove) . 
3.2.2 Bahan 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah singkong ketan dengan 
dan kulit pisang kepok tingkat kematangan yang masak. Umur panen singkong ketan 
adalah antara 5-8 bulan dengan tanda kulit ari mudah dikupas (Lampiran 1), sedangkan 
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pisang kepok umur panennya antara 90-100 hari. yang didapat dari pasar Turen, Kabupaten 
Malang . Bahan kimia yang digunakan adalah aquades, gliserol, sodium 
tripolyphospate, NaCl 40 %, DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil), ethanol 96%, silika 
gel dan plastik PP. 
 
3.3  Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial 
dengan dua faktor, dimana faktor I adalah konsentrasi STTP yang terdiri dari 3 level 
(0,4%; 0,6% dan 0,8%) dan faktor II adalah penambahan ekstrak kulit pisang yang 
terdiri dari 3 level (8%; 9% dan 10%). Data yang diperoleh dianalisis dengan 
menggunakan Analysis of Variant (ANOVA) dan dilanjutkan uji banding DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) dengan taraf nyata 5% (α=0,05). 
Faktor  I  = Konsentrasi penggunaan STTP 
  S1 = STTP 0,4% 
S2 = STTP 0,6% 
S3 = STTP 0,8% 
Faktor  II = Penambahan ekstrak kulit pisang 
 E1 = Ekstrak kulit pisang 8% 
 E2 = Ekstrak kulit pisang 9% 
E3 = Ekstrak kulit pisang 10% 
Kombinasi perlakuan (Tc) = 3x3=9, dengan jumlah ulangan minimum 
perlakuan (n) adalah: 
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Tc (n-1)   15       9n   24 
9 (n-1)   15    n   2,6 … dibulatkan menjadi n=3 
Tabel 2. Matrik Kombinasi Perlakuan 
Faktor I 
 
Faktor II 
Presentase  
STTP 
0,4% 
(S1) 
Presentase 
STTP 
0,6% 
 (S2) 
Presentase 
STTP 
 0,8% 
(S3) 
Ekstrak kulit pisang 8% (E1) S1E1 S2E1 S3E1 
Ekstrak kulit pisang 9% (E2) S1E2 S2E2 S3E2 
Ekstrak kulit pisang 10% (E3) S1E3 S2E3 S3E3 
 
Keterangan : 
S1E1 :  STPP 0,4% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 8% (b/v) 
S1E2 : STTP 0,4% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 9% (b/v) 
S1E3 : STTP 0,4% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 10% (b/v) 
S2E1 : STTP 0,6% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 8% (b/v) 
S2E2 : STTP 0,6% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 9% (b/v) 
S2E3 : STTP 0,6% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 10% (b/v) 
S3E1 : STTP 0,8% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 8% (b/v) 
S3E2 : STTP 0,8% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 9% (b/v) 
S3E3 : STTP 0,8% (b/b) dengan penambahan ekstrak kulit pisang 10% (b/v) 
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3.4  Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dilaksanakan melalui dua proses, proses pertama yaitu pembuatan 
pati dari singkong dilanjutkan analisis kadar air, kadar pati, kadar amilosa dan kadar 
amilopektin pati dan pembuatan ekstrak kulit pisang kepok. Proses kedua adalah 
proses pembuatan edibel film (mengacu pada metode Siswanti, 2008). Pembuatan 
edible film dengan kombinasi perlakuan presentase STTP (0,4%; 0,6% dan 0,8%) dan 
penambahan ekstrak kulit pisang kepok (8%; 9% dan 10%). Edibel film  tersebut 
selanjutnya dianalisa aktivitas antioksidan, ketebalan, elongasi, kuat tarik, 
transparansi, kelarutan, dan WVTR. 
3.4.1 Pembuatan Pati Singkong 
Ekstraksi pati tapioka didasarkan pada metode dari Sulistyowati (2000). Ubi 
kayu yang telah didapatkan dilakukan sortasi untuk memilih ubi kayu yang memiliki 
tekstur yang baik, kemudian dikupas dan dicuci dengan air bersih untuk 
menghilangkan kotoran yang menempel pada permukaannya, kemudian ditiriskan 
sampai kering. Setelah kering ubi kayu diparut sampai halus, sehingga diperoleh 
bubur pati. Bubur pati yang telah diperoleh kemudian dilakukan penyaringan, 
sehingga didapatkan filtrat. Filtrat ini kemudian ditambahkan aquades dengan 
perbandingan berat antara ubi kayu dengan aquades 1:3. Kemudian dilakukan 
penyaringan sehingga didapatkan endapan pati/ pati basah. Endapan yang telah 
diperoleh selanjutnya dikeringkan dengan cabinet drying dengan suhu 50
0
C selama 
24 jam, lalu dilakukan penghalusan dengan blender dan pengayakan 80 mesh sampai 
didapatkan pati halus. 
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3.4.2 Pembuatan Ekstrak Kulit Pisang 
Kulit pisang dibersihkan dan diblender hingga halus kemudian dimaserasi. 
Sebanyak 120 gram kulit pisang kepok yang telah dihaluskan dimaserasi dengan 300 
ml air selama 24 jam. Ekstrak yang diperoleh disaring dengan kertas saring dan 
corong. Pembuatan ekstrak kulit pisang ini menggunakan metode maserasi dengan 
aquades. 
3.4.3 Pembuatan Edible Film 
Pembuatan edible film didasarkan pada metode yang telah dilakukan oleh 
Siswanti (2008) yang kemudian dimodifikasi. Sebanyak 5,2 gram pati ditambahkan 
gliserol 0,5% (b/v), ekstrak kulit pisang kepok 8%;9% dan 10% (b/v), penambahan 
STTP dengan konsentrasi 0,4%;0,6% dan 0,8% dan aquades 150 ml. Kemudian 
dilakukan pemanasan diatas hotplate sambil diaduk terus menerus dengan suhu 80
o
C 
selama 30 menit. Larutan kemudian dituang dalam plat plastik, selanjutnya dilakukan 
pengeringan dengan cabinet drying pada suhu 50
o
C selama 24 jam. Setelah itu 
didinginkan pada suhu ruang. Film kemudian dilepas dari plat dan siap digunakan 
untuk karakterisasi.  
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Pembuatan Pati Singkong 
 
 
 
   
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 6. Diagram Alir Pembutan Pati Singkong (Supriyanti dkk., 2015)  
dengan modifikasi 
  
 
    
 
Singkong 1 kg 
Pengupasan 
Pencucian 
Filtrasi 
Singkong:aquades 
1:3 
Penirisan  
Penghalusan dengan parut 
Pengendapan 24 jam 
Pengeringan dengan 
cabinet dryer T=50
o
C 
selama 24 jam 
Pati Kering 
Kulit singkong 
Air Air kotor 
Pati basah 
Ampas 
32 
 
Pembuatan Ekstrak Kulit Pisang Kepok 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Kulit Pisang (Sulistyowati, 2000)  
dengan modifikasi 
 
 
 
 
 
 
 
  
 Pencucian 
Penghalusan dengan blender 
Kulit pisang 120 gram 
Ekstrak Kulit Pisang 
Maserasi  
Kulit pisang kepok (120 g) : 
aquades (300 ml) 
Selama 24 jam, suhu ruang 
 
Penyaringan 
Air Air kotor 
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Pembuatan Edible Film 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Edible Film (Siswanti, 2008)  
dengan modifikasi 
Pati Singkong 
5,2 gram 
Pemanasan diatas hotplate 
dengan pengadukan T=80
o
C 
selama 30 menit 
Pengangkatan dari 
hotplate 
Pencetakan dalam plat 
kaca 
Pengeringan dengan cabinet 
dryer T=50
o
C selama 24 jam 
Pendinginan pada 
suhu ruang 
Parameter Uji: 
1. Ketebalan Film 
2. Transparansi 
3. Elongasi Film 
4. Kuat Tarik 
5. Kelarutan 
6. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) 
7. Aktivitas Antioksidan  
 
Lepas dari cetakan 
Edible Film 
Aquades 150 ml 
Gliserol 0,5% 
STTP 
0,4%;0,6%;0,8% 
Ekstrak Kulit Pisang 
8%,9%,10% 
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3.5 Parameter Penelitian 
3.5.1 Ketebalan Film 
Ketebalan merupakan parameter penting yang berpengaruh terhadap 
penggunaan film dalam pembentukan produk yang akan dikemasnya. Penentuan 
ketebalan film dengan metode dari (ASTM D6988-03, 2003).Ketebalan film diukur 
dengan instrumen mikrometer sekrup ketelitian 0,01 mm. 
1. Mikrometer diletakkkan pada meja yang padat dan bersih dari kotoran. 
2. Mikrometer diatur pada titik nol kemudian kaki pengepres diturunkan pada 
sampel. 
3. Kaki pengepres diangkat sedikit kemudian dipindahkan dari lokasi 
pengukuran pertama. 
4. Pengukuran diulangi pada lima tempat yang berbeda. 
5. Nilai ketebalan edible film adalah rata-rata hasil dari kelima tempat 
pengukuran tersebut. 
3.5.2 Kuat Tarik dan Elongasi 
Elongasi (pemanjangan) didefinisikan sebagai prosentase perubahan panjang 
film pada saat film ditarik sampai putus. Sedangkan tensile strength (kekuatan regang 
putus) merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film dapat tetap 
bertahan sebelum film putus atau robek. Kuat tarik dan elongasi ditentukan dengan 
metode dari (ASTM D882-12, 2012). 
1. Memotong edible film dengan ukuran 20 x 50 mm.  
2. Menjepit luasan edible film pada 30 mm kedua sisi panjangnya. 
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3. Kekuatan tarik dan kemuluran edible film diuji dengan Universal Testing 
Machine. 
4. Kekuatan tarik merupakan tarikan maksikmum yang dapat dicapai sampai 
edible film tetap bertahan sebelum putus atau sobek. 
5. Membaca nilai kekuatan tarik setelah penarikan sampel dengan persamaan 
sebagai berikut: 
Kuat Tarik (τ) = 
                 (    )
                        ( )
 
6. Kemuluran adalah kemampuan rentang edible film yang dihasilkan. 
Kemuluran dihitung dengan rumus sebagai berikut: 
Elongasi (%) = 
                  (  )
         (  )
 x 100% 
Keterangan: d adalah jarak antara penjepit pemegang sampel sebelum atau 
setelah sampel ditarik hingga putus. 
3.5.3    Kelarutan dalam Air 
Kelarutan film merupakan faktor yang penting dalam menentukan 
biodegradibilitas film ketika digunakan sebagai pengemas. Kelarutan film diukur 
dengan menggunakan metode dari (Colla dkk., 2006). 
1. Pengujian dilakukan dengan cara memotong sampel dengan ukuran 1 x 1 cm. 
2. Sampel kemudian ditimbang berat awal yang akan diuji (W0) dan dimasukkan 
ke dalam cawan petri yang berisi aquades 15 ml selama 24 jam.  
3. Kemudian edible film dikeringkan pada oven 500C selama 24 jam. Hasil 
pengeringan kemudian ditimbang (W) dan dihitung dengan rumus : 
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% Kelarutan = 
           (  )              ( )
           (  )
 x 100 
 
3.5.4 Laju Transmisi Uap Air (WVTR) 
Laju transmisi uap air diuji dengan metode dari (ASTM E96/E96M-16, 
2016). 
1. Memasang film yang akan diuji pada cawan yang berisi 5 gr silica gel. 
2. Menutup bagian tepi cawan dan film dengan wax atau isolasi. 
3. Menimbang cawan dan film kemudian memasukkan ke dalam toples 
berisi 100 ml larutan NaCl 40%. 
4. Menutup toples dengan rapat 
5. Menimbang cawan setiap 24 jam selama 6 hari. 
6. Membuat persamaan regresi linier dari data yang diperoleh sehingga 
nantinya diperoleh slope kenaikan berat cawan (g/hari) dibagi dengan 
luas area film yang diuji (m
2
). 
3.5.5 Transparansi 
Transparansi edible film diukur dengan menggunakan spectrophotometer 
pada panjang gelombang (λ) 546 nm. Transparansi film diukur menggunakan 
metode Bao dkk. (2009) dalam Al-Hassan dan Norziah (2012). 
1. Memotong edible film dengan ukuran 1 cm x 4 cm  
2. Mengukur dan mencatat ketebalan edible film  
3. Memasukkan edible film pada kuvet kaca 
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4. Mengukur transparansi (T) edible film menggunakan spektrofotometer 
pada panjang gelombang (λ) 546 nm. 
5. Menghitung nilai transparansi (T) dengan rumus sebagai berikut: 
T = 
 
 
 
Keterangan : 
T = Transparansi  
A = Absorbansi (546 nm) 
X = Ketebalan (mm) 
3.5.6 Uji Antioksidan Metode DPPH 
1. Membuat larutan standar (5 ml ethanol 96% + 1 mg DPPH) 
2. Membuat blanko dengan menambahkan larutan standar dengan 10 ml 
ethanol 96% 
3. Menimbang sampel sebanyak 1 gram  
4. Masukkan dalam tube dan tambahkan ethanol 96% sebanyak 9 ml 
5. Vortex sampel sampai homogen kemudian sentrifuse selama 10 menit 
6. Ambil supernatan sebanyak 4 ml kemudian masukkan dalam tabung 
reaksi 
7. Tambahkan larutan strandar 1 ml 
8. Simpan dalam ruang gelap selama 30 menit 
9. Sampel di uji dengan spektrofotometer panjang gelombang 517 nm 
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3.6  Analisa Bahan Baku 
3.6.1 Kadar Pati Metode Hidrolisis Asam (AOAC,1984) Dilanjutkan dengan 
Metode Nelson Somogyi (Sudarmadji dkk., 1984) (a) 
1. Sebanyak 3 g sampel pati dicuci dengan menggunakan 30 ml etanol 80% 
secara maserasi selama 15 menit untuk menghilangkan gula-gula sederhana 
pada suhu kamar. 
2. Suspensi disaring dengan kertas saring dan residu dicuci dengan aquades 
sampai volume filtrat mencapai 250 ml. Residu kertas saring dicuci 5 kali 
dengan 10 ml eter untuk menghilangkan lemak. 
3. Sampel selanjutnya dibiarkan untuk menguapkan eter, kemudian dicuci lagi 
dengan 150 ml alkohol 10% untuk membebaskan lebih lanjut karbohidrat 
yang terlarut. 
4. Residu pada kertas saring kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven 
pada suhu 50
o
C selama 3 – 4 jam. 
5. Sampel bebas lemak dan gula sederhana ini selanjutnya digunakan dalam 
analisis kadar total pati. 
6. Sebanyak 1 g sampel dimasukkan ke dalam tabung ulir 50 ml dan 
ditambahkan 5 ml HCl 25%. 
7. Setelah dihidrolisis selama 2 jam dengan penangas air mendidih, sampel 
didinginkan dan dinetralkan dengan NaOH 40% kemudian diencerkan 
sampai 500 ml dan disaring. 
8. Kadar glukosa lalu ditentukan dengan metode Nelson-Somogyi untuk 
menentukan kadar pati dengan rumus sebagai berikut: 
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Kadar Pati (%) = 
        (     )
       (     )
 x Kadar Gula 
3.6.2 Kadar Amilosa Pati (AOAC, 1995) dan Amilopektin 
1. Pati sebanyak 100 mg dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml kemudian 
diberi 1 ml etanol 95% dan 9 ml NaOH 1 N. 
2. Larutan dibiarkan selama 23 jam pada suhu kamar atau dipanaskan dalam 
penangas air bersuhu 100
o
C selama 10 menit dan didinginkan selama 1 jam. 
3. Larutan kemudian diencerkan dengan air suling menjadi 100 ml, dipipet 
sebanyak 5 ml, dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml yang berisi 60 ml air. 
4. Larutan dalam labu ukur ditambahkan 1 ml asam asetat 1 N dan 2 ml I2 2% 
dan diencerkan sampai volume 100 ml. 
5. Larutan dikocok dan didiamkan selama 20 menit, lalu diukur absorbansinya 
pada panjang gelombang 620 nm. Kadar amilosa dihitung dengan rumus 
sebagai berikut: 
Kadar Amilosa (%) = 
                      
       
 
Dimana fk = 
 
         
 x 
         
       
 
6. Kadar amilopektin diperoleh dari selisih antara kadar pati dengan kadar 
amilosa sampel. 
3.6.3 Kadar Air (AOAC, 1984) (b) 
1. Botol timbang dipanaskan selama 15 menit dalam oven kemudian diangkat 
dan didinginkan dalam desikator. 
2. Botol lalu ditimbang dan dicatat beratnya sebagai botol timbang kosong. 
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3. Bahan ditimbang sebanyak 2 g lalu dikeringkan dalam oven dengan suhu 
100 - 105ºC selama 3 - 5 jam. 
4. Sampel bahan diangkat dan didinginkan didalam desikator. Sampel 
kemudian dicatat beratnya sebagai berat akhir. Kadar air dihitung dengan 
rumus:   
Kadar Air (%) = 
                        
           
  x 100 
3.6.4 Kadar Katekin 
1. Sampel kulit pisang dihaluskan dan diratakan di atas plat kaca 
2. Keringkan di dalam oven pada temperatur l05°C sampai bobot konstan 
3. Menimbang 50 mg ekstrak kering, masukkan dalam labu tentukur 50 ml 
4. Larutkan dalam etil asetat dan dihomogenkan dengan shaker selama 5 menit, 
kemudian disaring 
5. Sebanyak 15 mL filtrat hasil penyaringan pertama dibuang dan penyaringan 
diteruskan 
6. Sebanyak 2 ml filtrate dimasukkan ke dalam erlenmeyer bertutup 100 ml, 
ditambahkan etil asetat sebanyak 50 ml 
7. Homogenkan lagi dengan shaker selama 5 menit 
8. Pengukuran absorban larutan blanko (etil asetat), larutan katekin standar dan 
larutan sampel 
9. Pengukuran dilakukan dengan alat spektrofotometer UV pada panjang  
gelombang 279 nm 
10. Kadar Katekin dihitung dengan menggunakan rumus: 
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As 279     Ws 
% Katekin = ----------- x ----- x 100 
 Ap279      W 
 
As 279 = Absorban sampel pada 279 nm 
Ap 279 = Absorban katekin standar pada 279 nm 
Ws = Berat katekin standar 
W = Berat ekstrak kulit pisang 
 
3.7 Analisis Data 
Analisis data yang diperoleh dengan menggunakan Analysis of Variant 
(ANOVA) dan dilanjutkan uji banding DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
dengan taraf nyata 5% (α=0,05). Aktivitas antioksidan dilakukan uji T karena 
perbandingan antara larutan dan setelah menjadi edible film. 
